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日本食物史
　　
はじめに
人間やけものが、この地球上で生きてゆくには、空気を吸い、水をのみ、ものを食べねばならない。もし水分や食物を摂ることに限定して考え
ると、ひとの基本的な営みのひとつは、飲むことや食べることである。ひとは食べてはじめて生命が維持できる。
ひとは齢をとるにつれて 食物や嗜好品にも変化がみられるようになる。筆者など 若いときとくらべ、口に入れるものもだいぶ変った。が、
健康のことを考えつつ、飲んだりたべたりしている。
いま日々の食べる行為から派生して、筆者は日本人の食の移りかわり、食の文化史に興味がある。そのきっかけをあたえたのは、法政大学附属
図書館が架蔵する珍本『博覧会
江
品しな
物もの
差さし
出だし
シ方
かた
　
海外諸
しよ
客きやく
入にゆう
京きよう
投とう
宿しゆく
手続書』 （京都
　
博覧会社刊）である。
わが国初の博覧会が、明治五年（一八七二）の陰暦三月から八十日間、京都の知恩院・建仁寺・西本願寺 三会場でひらかれ が、このとき
見物に訪れた外国人が宿舎で出された料理の大まかなメニューが残っており、それをみて当時の西洋料理とはどのようなものであったのか、いろ
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日本人は何を食べてきたのか
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古代から明治まで
一
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一
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は粗食があたりまえの時代であった。
いま筆者は、そまつな食事、ぜいたくな食事をみると、日本人の祖先の食生活について考えさせられる。日本人はこれまでどんなものを食べて
きたのか。本稿は古代から現代にいたる日本人の飲食物の摂取史を略記したものである。
一
　
日本人は何を食べてきたのか
　　　　
―
古代から明治まで
縄文時代
―
紀元前八〇〇〇年から紀元前二〇〇年ごろ
―
石器や土器を用いていた時代
―
日本人は、ドングリ、クリ、クルミ、トチといっ
た木の実、シカ、イノシシ、クマ、キツネ、ノウサギといっ けもの、コイ、フナ、アユ、マグロ、カツオなどの魚をとって食べていた。
弥生時代
―
紀元前三世紀末年から紀元後三世紀ごろ
―
弥生式土器が使用された時代
―
このころ大陸から農業が伝来し、稲作・畑作がさか
んにおこなわれ、イネ、ムギ、アワ、ヒエ、キビ、モロコシ、ソバ、ダイズ、ソラマメ、エンドウなどがつくられ、それらを口にしたが、全国民をやしなうほどの生産量
（１）はなかったようだ。
この時代はまた貧富の差が生じ、やがて階級の分化がおこなわれ やがてそれが小国家へと分立していった（大和～飛鳥時代） 。
いろ想像をかき立てられた。
いまや日本人の食生活は、かなり多国籍化、多文化的になり、和食とも洋食ともつ
かぬものを口にしている。世界中からあつまった食材が街中にあふれ、いつでも手に入る。しかし、貧富の差は依然存在し、だれもが飽食暖衣を享受しているわけではないが、大方のひとはなんとか食べている。
敗戦後、日本人の食生活は、年を追うごとに欧風化、国際的になり、その中味もか
なりぜいたくなものになって る。だれもが貧乏であった昭和二十年代から三十年代、みなまずいものを食べていたが、空腹さえ満たされれば、不平不満はなかった。当時
博覧会の出品，入京，投宿方法について
記した手引書。［法政大学附属図書館蔵]
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奈良時代
―
和銅三年（七一〇）から延暦三年（七八四）にいたる七〇余年間
―
この時代は食料の生産が一般化し、米を主食とする各種の穀
物が栽培された。植物性の食物のほかに、鳥獣魚介も口にしたが、仏教は殺生を戒めていたので、牛・馬・鶏・猿の肉など
（２）
を食べることを禁じら
れた。しかし、鳥類のうちから、つぎのようなものが食用に供された。
カモ
　
ツル
　
ガン
　
シギ
　
キジ
　
モズ
魚介類では、
―
アユ
　
ヒオ（アユの幼魚）
　
イワナ
　
フナ
　
カツオ
　
マグロ
　
タイ
　
アワビ
　
カニ
　
イカ
　
ウニ
　
イリコ
などが食物として用いられた。平安時代
―
桓武天皇の延暦一三年（七九四）から、後鳥羽天皇の建久三年（一一九二）鎌倉幕府が創設されるまでの約四〇〇年間をいう。
調理品（料理）としては、さしみ・焼物・煮物・汁物・
乾かん
物ぶつ
（乾燥した食物。ほししいたけ、かんぴょうなど） ・蒸しもの・かすづけ・すしな
どがあった。
調理には 味料は欠かせ い 、塩・酢・ミソ・たまり（ミソから出た液） ・いろり（かつお節を作るとき、釜底にたまる液） ・甘酒などが用い
られた。
飲みものとして 、茶以外に酒（もろみ
―
かすをこしてない酒、こさけ
―
甘酒の類）などが飲まれた（桜井、足立共著『日本食物史
　
上』
雄山閣出版株式会社、平成６・
12、五三～二〇九頁を参照） 。
一般庶民の食事というものは、いつの におい も質のわるいもの あったと考えられるが、基本的には、飯と一汁一菜（おかずが一品、汁
と菜）といった粗末なものであったようだ。当然、上層階級と下層階級とでは、食物もことなるが、食事は朝と夕に二度とった である。
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いも粥………いもをうすく切って入れ、煮たもの。小豆粥…… 米に小豆 まぜて煮たもの。味つけには、塩を入れた。
上流階級では、粥を汁
しる
物もの
（しるを主に使った料理）とみなし、飯といっしょに食べるばあいもあったらしい
（６）
。
白米（半分ほど精白した米）をたべるようになったのは、鎌倉時代になってからであろうし、当時は玄
げん
米まい
（もみを取り去っただけの米）が主流
であり、それに麦、クリ、キビ、アワ、ヒエなどをまぜて食べた。
鎌倉時代
―
治じ
承しょう
四年（一一八〇）から
元ばん
弘こう
三年（一三三三）までの約一五〇年間をいう。平氏が滅亡し、源頼朝の鎌倉幕府が成立し、武家
政治がはじまった。この時代の人々が食べていたものは前時代と大きなちがいはなかった。
当時、常食にしていた米は、半白米もしくは玄米であり、それに麦、クリ、キビ アワ、ヒエ どをまぜて食べていたようである。飯
めし
（米をた
いた食物。ごはん）や粥は、 まだ主食物ではなく
（７）
、菜（食用の草、肉類）のおかずのようなものであった。
わが国の
甘かん
味み
食品の一つに、 〝おはぎ〟とか〝
牡ぼ
丹た
もち〟と呼ばれるものがあるが、これはこの時代のきわめてありふれた食物であった。筆者
平安時代の飲食物は、前の時代と大差はないようだ。一般人の生活状態
（３）につ
いてはよくわかっていないが、中流や下層民は米を主食物
（４）としていなかった。
貧し 者 、野生の菜
さい
（つみとって食用にする草）をたべ、ときにそれを売っ
てくら の足しにした。
こんにち粥
かゆ
（米に水を多く入れて煮たもの）といえば、病人食か貧しい者の
食物のイメージがあるが、当時は貴人の食物でもあった。粥にはつぎのような種類があった
（５）
。
白粥…………米だけを煮たもの。
鎌倉時代の家屋と武士の図
『日本開化之性質』（明治19・12）より。
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が子どものころ、富山県ではそれをふつう〝かいもち〟と呼んでいた。鎌倉時代にすでに〝かいもち〟ということばがあった。
鎌倉時代はまた肉類をさけた精進料理や茶が勃興し
た（８）
。茶は
建けん
久きゆう
二年（一一九一）に、僧・
栄えい
西さい
（一一四一～一二一五、鎌倉前期の禅僧）が
宋から帰朝するとき、持ち帰ったとされる
（９）
。
安あ
土ずち
桃山時代
―
天正元年（一五七三）から慶長五年（一六〇〇）までの約三〇年間をいう。いわゆる近世である。この時代は、武士階級も一
般庶民も食べるものは、けっして質の高いものでなかった。南蛮人（ポルトガル人）の神
パドレ
父が観察したところによると、上級の武士でも朝晩お粥
をたべ、狩などに出かけるときは、菜
さ
飯めし
を炊いてもらった。米や魚肉は、国民一般の常食であった
）（（
（
。
主食は前時代と大きな差はないが、間食としてうどん
000
、ようかん、もちなどを食べた。野菜は、栽培する者がすくなく、野原や山で自生するも
の―
うど、わらび、ぜんまい、ふき、山いもなどを採って食用とした。果物としては、柿、なし、りんご、ぶどうなどを採って食べた。
獣肉類では、牛、ブタ、羊、鶏、アヒルなどを べることはほとんどなかった。この時代はヨーロッパから カステラ、コンペイ糖、パン、アラキ酒（＝アラック
―
インド・中東の蒸留酒） 、チンダ（赤ブドウ酒）などが
輸入された
）（（
（
。
江戸時代
―
慶長八年（一六〇三）から慶応三年（一八六七）までの約二六〇年代をいう。換言すれば、家康による江戸開幕から、慶喜の大政
奉還までを指す。
江戸時代に入っても食物の種類は、まえの時代と大きな変化はなかったと考えられ いる
）（（
（
。朝晩、精
せい
米まい
（玄米からぬか
00
を取り去った米）をたべ
ていたのは、上流階級であり、下級武士や町人らは麦飯をたべ、農民らは麦 クリ、ヒエなどがまじった米、あるいは麦だけをたべていたようである
）（（
（
。ふつうの武士の食事は、汁（みそしる）と漬物、茶漬、とうふ、野菜の煮物であり、玉子や魚がついたら高級な食事であった。
農家のおかずは、ふつう汁に漬物であった。江戸時代において、米は食物であると同時に貨
か
（代価として通用する品）であった。農民（百姓）
は、あたかも労役に使われる牛馬のごとくみられ、御
お
上かみ
（役所）より、雑穀（米や麦をのぞく穀物。キビ、アワ、ヒエなど）をたべ、米 た る
ことを禁じられ、晩酌もできなかった
）（（
（
。正月、貧農はダンゴ雑炊をたべ、大根やゴボウで祝い、中農は塩ます、塩イワシ、ごまなどに、大根やゴ
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ボウの煮たものを、上農はモチ入りの雑煮
）（（
（を食べて祝うところもあった。
幕府は大名といえども奢
しや
侈し
ぜいたくに流れることを禁じた。万
まん
治じ
三年（一六六〇）三月
―
参勤交代のとき、土佐藩主・山内忠
ただ
豊とよ
（一六〇九～
六九）が、美濃路の墨俣本陣に泊ったときのメニューが残っているが、このときつぎのようなものを供されている。
アユずし
　　
塩すずき
　　
ます
　　
小鳥
赤飯
　　
焼米（にぎり飯を焼いたものか）
ソバ粉
　　
まんじゅう
　　
唐いも（サツマイモ）
ごぼう
　　
大さげ
角豆（さや、種子は食用）
青豆
　　
竹の子
　　
早柿

注・丸山雍成「近世における大名・庶民の食生活
―
その料理献立を中心として」 『食生活と食物史』所収、雄山閣出版、平成
11・１。
これらの料理は、こんにちから観るとなんでもないもののようだが、当時はごちそうであったろう。武士も町人もいったいに質素な食物を口にしていた。江戸や佐賀の学問所の賄いのメニューは、つぎのようなものであった。栄養価をうたがわ
れるような素食であった。
昌しよう
平へい
黌こう
（江戸幕府の学問所） ………朝は飯と漬物。昼は汁をそえて二食。夜は残飯。
弘道館（佐賀藩の学問所）…………朝は飯と漬物。昼はおかず付。夜はごま塩
）（（
（
。
幕末、江戸日本橋本町あたりの相当な店 番頭の食事ですら、朝は飯 みそ汁。昼のおかずは、ひじきと油あげ、晩は漬物であったという
）（（
（
。
外国料理（南蛮料理、中華料理、オランダ料理など）が入ってきたのも江戸時代である 西洋人（ポルトガル人、スペイン人、オランダ人、イ
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ギリス人ら）が来日するようになったのは、天文十二年（十六世紀）以降のことであるが、かれらは独自の食文化をわが国に伝えた。南蛮料理は宣教師がもた したものだが、天文年間のある年の復活祭のとき、宣教師は牡牛一頭をもとめ その肉といっしょに煮た米を日本人信者に供したところ、みなよろこんで食べたとい
）（（
（
う（ 『耶蘇会士日本通信』 ） 。
これなどはポルトガル風もしくはスペイン風の一種の炊きこみごはんであろう。また平戸前領主・松浦鎮
しげ
信のぶ
は、ジョン・サリス（一五七五～一六四六、イギリス商人。イギリス東インド会社の対日貿易の責任者）に懇
こん
望もう
して、
牛やブタ料理を供されている。サリスの日記の記述を意訳すると
―
、
一六一三年十月十日（慶長一八・八・二六）……
 老王法印（松浦鎮信）は、かぶとネギとともに煮たイギリス牛肉とブタ肉を各一片明朝贈ってくれないかといった。
翌十月十 日（慶長一八・八・二七）……………
 この日、サリスは、通訳ミグエルに牛肉とブタ肉各一片とブドウ酒一びん、白パン六塊をそえ老王（鎮信）に届けさせた。かれはひじょうに喜んでそれを受取り、弟、孫、親類らを招いて賞味した。（村川堅固訳『セーリス日本渡航記』十一組出版部、昭和
19・９、二〇四頁）
日本とイギリスとの貿易がはじまったのは、慶長十八年（一六一三）のことである。が、当時ジョン・サリスの眼には、日本の食料事情はどの
ように写ったのであろうか。かれは日記につぎのようなこ を記している。
この国で用いられている食物は、たくさんの種類の米である。それはわれわれの小麦や穀物のように品等があって、もっとも白いものを最上とする。
かれら（日本人）は、それをパンの代りに用いる。つぎに生魚、塩漬の魚、酢漬の菜葉、豆類、塩漬または酢漬の大根、などがある。野生の鳥、まがも、小鳥、キジなどがいる。鶏やシカもたくさんいる。イノシシ、野ウサギ、牝牛などもいる。バターはつくらないし、牛乳をのまない。
ブタや小ブタは、ひじょうに豊富にいる。大ブタは五シリング。小ブタは一頭十二ペンス。ウェールズ産
小ラント
牛（
runt ）のようなよい牛肉は、一ポン
ド十六シリングである。平民のふつうの飲料は水である。それを温めてのむ。米から蒸留して造った われわれの火酒に似た酒がある（ 『セーリス日本
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渡航記』 、一六四頁） 。
幕府は寛永一年（一六二四）スペインとの国交を断絶し、同十三年（一六三六）ポルトガル人を出島に移し、三年後（一六三九）には来航を禁
じた。そして寛永十八年（一六四一）には、オランダ人を平戸より出島に移した。このときからオランダ人の長崎滞在は、安政の開港までつづくのだが、出島のオランダ商館では、 〝
タ（ター フェル）
ーフル
〟 （テーブルの意のオランダ語。 「紅毛卓子」ともいう）と呼ばれるオランダ料理をたべていた。お
そらく宴会のとき 献立であろうが、 『紅毛雑話』 （蘭学者・桂川甫周の弟・森島中良が編んだもの）にメニューがのっている。それを意訳すると、つぎのようになる。
［料理］
 塩仕立ての
汁ソップ
　　
焼肴
　　
油であげた魚
　　
浜焼きタイ
　　
イノシシの
股もも
を焼いたもの
　　
イノシシの薄身に塩コショをして焼いたもの
　　
鶏、
　
にくずく（熱帯性常緑高木の果実）の花、
　
ネギなどを西洋紙でつつんで焼いたもの
　　
鶏、
　
シイタケ、
　
ネギなどの
煮ラグー
込み
　　
ニ
ンジンを油であげ、
　
しょう油で煮たもの
　　
みじん切りの菜をバターであげたもの
　　
野牛の股を焼いたもの
　　
シカの股肉焼にからし酢
をかけたもの
　　
カモの丸煮
　　
エビ
［菓子］カステラ
　　
油であげたねじれパン
　　
ボーフルチス（不明）
　　
タルト（小さなオープンパイ）
　　
花の形のカステラ
　　
みかん
これはなかなかのごちそうと思われる。珍
ちん
味み
佳か
肴こう
（めずらしい、おいしい料理）とは、こういうものをいうのであろう。出島の商館員は、とき
に宴席にのぞんだ招待客（町役人、蘭通詞、役人ら）ととも 、このような豪華な食事をとったものであろう。 〝ターフル〟料理はスープからはじまり、前菜的な魚が出、ついで獣肉（イノシシ、野牛、シカ） 、カモやエビが供されている。が、ブタ肉はみられない。
デザートとしては、砂糖の入ったカステラ、みかんが出されている。飲物としては、ブドウ酒やリキュールが出たものか。そしてさいごにコー
ヒーを飲んだものであろう。
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長崎あたりでは、かなり古い時代から食用獣肉を代表するイノシシのほか、ブタ・山羊・あひる
）（（
（
などをさかんに食べたが、牛肉はほとんど用い
なかったという。古来、日本人が摂った動物性の食物は、魚介類が中心であり、ほかに野鳥や野獣があった。獣肉としては、イノシシ・シカ・ウサギ・タヌキ・サル
）（（
（
などが食用にされた。仏教は鳥獣の殺生をいましめ、獣肉を食べることを禁じていたが、一般庶民や上層階級は、必ずしもそ
れを忠実に守 ていたわけではない。
彦根藩の井伊侯は、毛のついたまゝの牛肉のかたまりをミソ漬にし、毎年将軍家および御三家に薬用として献上したという（俗佛庵主「牛鍋
通」 ） 。これは石井研堂の『明治事物起原
　
上巻』に引用されている。
一
　
肉食の普及
五穀草木を中心とする、日本古来の食生活が大きな変化をみせるようになるのは、幕末から明治初年にかけてである。わが国では古代より獣肉
を食べることを習俗として忌みきらい、白米と魚をたべることをごちそうとしてきたが、開国以後西洋人が来日するようになると、日本人は滋養のおぎないとなる肉の美味にめざめるのである。［横浜］幕末の開国によって、横浜・神戸・長崎・江戸などに外国人居留地が設けられ、多くの
欧米人、中国人が住みつくことになった。居留地の外国人が日本でくらしてみて、いちばん不便を感じたのは、牛肉や牛乳の入手 容易でないことであった。そこでアメリカや香港から輸入した牛を太田や横須賀で屠殺し、その肉をアメリカ八十五番地（居留地）で売っていた（ 『横浜開港側面史』横浜貿易新報社、明治
42・６、二一六頁） 。
横浜の山手に屠殺場が設けられたのは、慶応元年七月（一八六五 八）のことのようで
ある。このころ神戸から連れてきた牛が三、四十頭おり、その肉の味がひじょうによかったため、神戸牛の声価があがったという（ 『明治事物起原
　
上巻』 、一三八一頁） 。
渡辺秀石筆・出島におけるオランダ商館内の食事風景。
永見徳太郎『南蛮長崎草』（大正15・12）より。
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神戸の牛は、農耕や運搬に使役するかたわら、長期間の飼
し
育いく
によって自
然に肥育せられたもので
）（（
（
、後年〝神戸牛〟の名のもとに、その牛肉の声価
は内外 伝えられ賞美せられるにいたった。
気が早い日本人は、慶応以前にも外国人のまねをして、八十五番で牛肉
をもとめると、秘かにしたつづみを打って 。そのころはまだ表向き、牛肉の売買をゆるされていなかった。当時は牛肉はまだ不浄なものとみられていたから、鍋を借りて煮て食べようとすると、鍋を貸すものがいなかった（ 『横浜開港側面史』 、二一七頁） 。
文久元年十月（一八六一・一一）
―
横浜居留地のアメリカ十番地は、
ヘンリー・オウナー商会である。同商会は船
コンプラドール
舶買弁（ばいべん）兼食品商
であったが、軍艦や商船用に牛肉やブタ肉を提供する旨の広告 出しる（ 『
T
he Japan H
erald 』紙、一八六一・一一・二三付） 。しかし、このこ
ろどこで牛やブタを屠殺し ものか明らかでない。
文久三年八月（一八六三・九）
―
ベイラール商会（横浜の商業の中心
地に位置）は、 〝
フフレンチ・ブチャ
ランス肉屋、食糧、よろず屋〟を開きました、といっ
た広告を出した（ 『
T
he Japan H
erald 』紙、一八六三・九・一九付） 。
文久三年十二月（一八六四・一）
―
Ａ・マークス商会が競売にかけた
雑貨のなかには、
―
牛肉
　　　
ブタ肉
　　　
保存肉
　　　
ハム
　　　
かんずめのハム
屠牛場
（現・北方町小港）
牛肉を販売
した所
O・H・ベイカー商会
（雑貨商）
ヘンリ ・ーオウナー商会
（船舶買弁兼食品商）
A・W・ハンサード商会
（せり売業）
スミス商会
（牡ブタの広告を
出した）
「大君ホテル」
横浜外国人居留地と近郊の図
「改正横浜案内図絵」（尾崎富五郎蔵版，明治９・６）より。
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などがみられるが、当時わが国にこれらの品々が輸入されていたのであろう（ 『
T
he D
aily Japan H
erald 』紙、一八六四・一・一一付） 。
『横浜ばなし』 （文久二年版）にみられる記事「外に、異人の食料牛屋二軒あり、……」とは、どの商会のことを指しているのであろうか。いずれにせよ、横浜における屠殺の歴史は、船にのせていた生きた牛を、西洋人は使用人のインド人や中国人に命じて屠殺させ、居留地の外国
人の需要をみたしたのがはじまりである。しかし、慶応元年（一八六五）五月から十月にかけて、北方村小港（
現・中区
　
北方町小港
）の海浜一帯を五区にわ
け、そこに小屋を設け、屠殺場とした
）（（
（
。しかし、ここも家が立てこむようになると、本牧村八王子（
現・中区
　　
本牧町八王子
）に移転した（明治７・７） 。
横浜では文久年間に外国人によって屠殺がおこなわれるようになると、日本人の中にもこれを食用とする者がじょじょにふえてきた。かれらは
人夫・馬丁・貧乏書生、いかものぐい（ふつうの人が食べないものをこのんで食うひと）などであった。
横浜にはじめて牛肉店（牛なべ屋）が開かれたのは文久二年（一八六二） こ であ
り
）（（
（
、住吉町五丁目もしくは入舟町の入江の土手にあった
「伊勢熊」という居酒屋がその元祖であった。牛肉の煮込みのようなものを出したようである。
牛肉なべとは、牛肉とネギをしょうゆとミソを素材としたタレで煮たもので 日本独特のものであった。煮た牛肉の妙味はまたたく間に世間に
知れわたり、 〝牛なべ屋〟は、 〝
牛ぎゅう
屋や
〟
）（（
（
とも呼ばれた。牛なべ屋の二番手は、 〝太田の牛屋〟とか〝のれんの高橋〟といわれた店であり、
主あるじ
は鉄な
べを使用することを案出し、明治元年 れを売りだした
）（（
（
。
慶応三年（一八六七）六月、横浜出版の『万国新聞紙』第五集の広告に、イギ
リス産の
牡お
ブタ二匹があることを報じている。広告主は横浜海岸通り五番地の
ス（スミス）
メッスである。［江戸］牛肉の評判は、上
かみ
方がた
（関西地方）や江戸にも伝わった。福沢諭吉が大阪の緒方
塾にいたころ（安政３～５年＝一八五六～五八） 、大阪には牛なべ屋が二軒あった（一軒はなには橋の南詰、もう一軒は新町の遊郭のそば） 。一人前百五十
文
）（（
（も
西洋人と日本職人の図
『 通俗　日本開化之性質』（明治19・12）より。
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第五等…………六
　
十五
牛肉の部分の説明とつかいみち。一
　
腰の部分
　　　　　　　　　　　
焼くこと（ロースト）
二
　
尾先の部分
　　　　　　　　　　
焼き肉（ステーキ）
出せば、牛肉をくい、酒をのみ、飯もくえたようである。定客は町のゴロツキと緒方の塾生であった。幕末には関西地方でも、牛の肉をたべる風（慣習）があったのである
）（（
（
。
慶応三年十二月、 『万国新聞紙』第九集の広告は、各国公使館のために、高輪に牛肉店を出したと
ころ、大名からも薬用として注文があったようである
）（（
（
。それを意訳すると、つぎのような文になる。
わたくしこと中川屋某は、このたび江戸高輪にあるイギリス公使館の波戸場ちかくに、牛肉の仮店を
ひらきました。虚弱や病身のひとが、牛肉をたべると、気力（元気）がまし、体も壮健になります。肉の性質をえらび、なるべく安く提供いたします。天下の御
ご
仁じん
よ、たくさん買い求めることを望みます。
いま牛肉の全体図を描き、その部位を説明し、どの部分を焼いたり、煮たり、シチューにすべきか明
らかにしましょう。
牛肉の部分のよしあしは、五つの等級にわけられます。第一等…………一
　
二
　
九
第二等…… 四
　
七
　
十
第三等…… 三
　
五
　
八
　
十一
　
十二
　
十三
第四等…… 十四
牛肉の部位の図
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三
　
尾下の部分
　　　　　　　　　　
煮る（ボイル）
四
　
尻
　　　　　　　　　　　　　　
煮る（ボイル）
五
　
尻下の部分
　　　　
煮るかシチューにする
六
　
ひざの部分
　　
シチュー
七
　
厚あつ
い脇
わき
腹ばら
　　　　　　　　　　　
煮る（ボイル）
八
　
うすい脇腹
　　　　
煮る（ボイル）
九
　
前の肋
ろっ
骨こつ
五枚
　　　　　　　　　
焼く（ロースト）
十
　
中の肋骨四枚
　　
焼く（ロースト）
十一
　
肩側の肋骨二枚
　　　　　　　
焼き肉（ステ キ）
十二
　
肩下の部分
　　　　 　　　　
塩漬にして煮る
十三
　
胸
十四
　
うなじ（首のうしろ）の部分
　
スープ
　
肉汁
　
煮（ストック）
出し汁
　
パイ
　
ソーセージなどに用いること。
十五
　
脛けい
骨こつ
（すねの内側の細長い骨）
　
シチュ
高輪のイギリス公使館の波止場のそばにある
　
中川屋の分店
江戸の屠牛場についてのべると、幕末に芝白金にあったが、住民から苦情が出たものか、大森海岸に移ったという。明治元年（一八六八） 、万屋万平 大宮孫兵衛の発起で、芝区西応寺町に、ついで築地小田原町に屠畜場をつくり、外国人やホテルに牛肉を売
った。その後、芝白金今里町、浅草の新谷町、千束、田中町、旧牢屋敷跡（小伝馬町？） 、南千住、荏原郡大崎村などに屠場がつくられた。
屠牛場ができても、牛肉を売らねば商売にならない。明治二年（一八六九） 、堀越藤吉という者は、芝区露月町にはじめて牛肉店をひらいた。
この店は、戸外に朱で
―
「御養生牛肉」と書いたのぼりを立てた。
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横浜や横須賀における屠殺数……一日に八十四、五頭～九十頭。大半は東京に送られた。東京における屠殺数………………一日に十五、六頭。
牛肉の流行と相まって、馬肉・羊肉・しゃも（ニワトリの一種、肉は美味）をたべることも盛んとなり、上野・浅草・神田・新橋・四ツ谷など
に専門店がひらかれた。
さらに軒
のき
には柿色に「中川屋」と染めぬいたのれんをかけた。柿色を用いたの
は、牛肉の色をうつくしく見せるためであったらしい。
明治五年（一八七二）ごろ、富士山藤次郎は浅草黒船町に牛肉店をひらいた。
かれは御一新のころ、品川で〝牛の煮込み〟を売ってい （増補改訂
　『明治事
物起原
　
下巻』国書刊行会、平８・１、一三八八～一三八九頁を参照） 。
明治五年（一八七二）は、日本の牛肉の食用史上きわめて重要な年である。明
治天皇は、一月二十四日膳
ぜん
宰さい
（部）に命じて牛肉を試食し、以降肉食の禁止令は
おわりをつげ 国民の肉食を促進する一動機となった（石井研堂「食肉小箋」 ）
明治初年ごろ、牛なべ屋は、朱をもって「官許
　
牛肉」と書いたのぼり
000
を立て
ていたようである。明治七年（一八七四）ごろ 牛価や屠殺の数について、萩原乙彦著『
東京
　
開化繁昌誌』 （明治７）は、つぎのような例をあげている。
兵庫牛………………………………牝
めす
一頭
　
十四、五円～六十円。
　　　　　　　　　　　　　　　
牡おす
一頭
　
二十四、五円～四十円。
会津、津軽、出雲牛 牝一頭
　
三、四 円。
　　　　
牡一頭
　
二十四 五円。
牛鍋屋の図
萩原乙彦著『東京開化繁昌誌　第初編巻
まき
之
の
下
げ
』（明治7・3）より。
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［神戸］兵庫（神戸）の開港は、慶応三年（一八六七）五月のことである。が、慶応元年（一八六五）九月に外国の軍艦が入港したとき、和田岬（神戸
市兵庫区）の松林で屠牛がおこなわれた。また開港後、外国人が屠場を設けたのち、居留地に露店風の牛肉屋ができ、明治二年（一八六九）には、元町の西のはしに「月下亭」という牛肉屋が開店し、ひじょうにはんじょうしたという（岡本彀三郎著『
神戸市史概説
　
神戸物語』歴史図書社、昭和
53・
11、二五七頁） 。また神戸のＭ・Ｃ・アダムズ商会は、 〝神
コーベポイント
戸岬〟に屠殺場をもっていた（ 『
T
he H
yogo and O
saca H
erald 』紙、一八六八・一・四付） 。
［長崎］江戸時代、わが国と海外との交易は、長崎 出島と唐人屋敷だけに許されていた。オランダ人や中国人は、早くから肉食をおこなっていた。元
禄五年（一六九二）春より、ブタや鶏を食することをゆるされたのは、中国人とオランダ だけであっ （ 「元
（一七〇四）
禄十七年刊
　
長崎虫眼鏡」 ） 。
鹿児島や長崎の地は、早くからブタを飼い、それを食用
）（（
（としていた。長崎の唐館やオランダ商館では、ブタを飼っていた（フィッセル「日本風
俗備考巻十六」 ） 。が、天明五年（一七八五 ごろ、出島では、牛の屠殺もおこなわれていた。司馬江漢（一七三八～一八一八、蘭学者、江戸後期の洋風画家）は、長崎遊歴のおり、出島でもらった牛の生肉を宿にもち帰って食べたところ、カモ肉のような味が 天明８・
10・
26＝
一七八八・一一・二三） 。オランダ船は、長崎を出帆するまえに、牛（赤牛）を何頭か屠殺する 、 （その方法は大きなハンマーで牛のひたいを打ちつけたり、四足をしばり、体を横にし、ノドを切る）肉を塩漬にした（ 「西遊記」 ） 。
幕府は寛永十七年（一六四〇）と万治元年（一六五八）に、オランダ人が牛を殺すことを禁じる布告を出したが、その効果はなかった（ 『長崎
市史
　
風俗編』 、六九五頁） 。幕末以降、牛類その他の肉食は、長崎にかぎらず、日本各地でふつうにおこなわれるようになった。
寛永十八年（一六四一）オランダ人は、平戸から長崎に移されてから、一月一日（太陽暦）出島において新年 祝っ 。いわゆる〝オランダ正
月〟である。当日、正午より出島において、礼服を着た諸役人・通詞・乙名・丸山遊女らは饗宴の席につくと、西洋料理・日本料理・
卓しっ
袱ぽく
料理
（日本化した中国風の料理）などをごちそうになった。
そのときのメニューが、 「長崎名勝図絵」に掲載されているが、 「紅毛雑話」のなかの〝ターフル〟 （オランダ料理）とおなじように、なかなか
豪華な食事であった。
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みそ汁（トリのかまぼこ、ウズラ、しいたけ入り吸物） 、魚ではタイ（煮付か？）やサケのくんせいのようなものが出ている。肉類としては、
牛・ブタ・イノシシの肉を油であげたもの。野ガモの丸焼き。ブタ肉のソーセージやハムの類などが供された。
飲物としてはブドウ酒や日本酒、コーヒーなどが、菓子はカステラやタルトなどが出された。幕末、長崎の外国商会の中には、牛・ブタ・ひつじの肉を販売した所もある。たとえば、エイドリアン商会は、カリフォルニアのブタや牛肉の
広告を出している。これは船で運んできたものを屠殺したということか。またイギリス領事館にちかいエドワード・バーレット商会（船舶買弁兼食品商）は、 「最上の牛肉、ひつじの肉、ブタ肉をきちんと提供できます」といった広告をだしている（ 『
T
he N
agasaki Shipping L
ist and 
A
dvertiser 』紙、一八六一・七・六付） 。
一
　
洋酒の普及
西洋から渡来した酒を洋酒というが、ブドウ酒・シェリー酒・リキュ ル・ブランデー・ビール・ウィスキー ある。その渡来史もまたひ
じょうに古いのである。日本人はいつごろ洋酒を知り、それを口にし のであろうか。その端緒をひらい のは、永禄年間（十六世紀）おそらく平戸・堺・長崎における南蛮貿易がさかんになってからであろう。
天正五年（一五七七）七月
―
ヤソ会より諸侯への贈物の一つにブランデーがあり、慶長十八年八月二十七日（一六一三・一〇・一一） 、英人
サリスは松浦鎮信に牛やブタ肉といっしょにブドウ酒を一びん贈っている 寛永十九年（一六四二）七月
―
長崎奉行所の役人が蘭船をおとずれ
たとき、赤ブドウ酒やアラク酒（蘭・
arak ―
ヤシの汁や糖蜜などで造るラムに似たつよい酒）をふるまわれている。
ヨーロッパから舶載される洋酒は、わが国において珍重されはしたが、商品として持ってきたものでなく 乗組員が用いたり、あるいは日本人
にふるまったり 贈物としたものである。
長崎出島のオランダ商館日誌をみ と、このことを裏書きしている。
一八〇七年一月一日（文化三・一一・二三）…………五種類の菓子と五種類のリキュール酒を、長崎奉行に贈った。　　　　　
一月十五日（文化三・一二・七）…………検使（検分の役人）らは、菓子蜜漬・リキュール酒などを供された。
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七月四日（文化四・五・二九）……………平戸の領主一行が出島にやって来たので、菓子・蜜漬・リキュール酒などを供した。
一八一〇年一月一日（文化六・一一・二六）…………
 慣例にしがたい、奉行に菓子五種、リキュール酒五種類を贈った。返礼として塩をして乾した海藻（コンブ）を贈ってきた。

（ヘンドリック・ドゥフ日記より）
一八一四年三月二十三日（文化一一・二・一九）……上席町年寄らは、慣例により、リキュール酒と蜜漬で接待された。

（ディルク・ホーゼマンの留守日記より）
一八一八年一月一日（文化 四・ 一・二五）………
 新年につき、旧慣にしたがい、奉行に五種類の と五種類のリキュール酒を贈った。返礼として、あわび一たる。いりこ（なまこの腸をとり、ゆでてほしたも 。別名・ほしこ）一盆 するめ一かごを贈られ 。
　　　　　
二月十四日（文政元・一・一〇）…………
 （江戸参府への道中）この夜、検使がわたしと夕食をともにした。同検使から中国のハムをもらった。お返しとして、コーヒー一包を贈った。
　　　　
二月二十六日（文政元・一・二二）………検使に赤ブドウ酒二本、かれの宿の主人にリキュール酒一本を贈った。
　　
四月十八日（文政元・三・一三）……… 小倉の領主（小笠原忠固）の家臣がやってきた。かれはオランダのバターの大の愛好者であった。

（ヤン・コック・ブロンホフの日記より）
一八二二年四月十日（文政五・二・ 九）……………
 銅に関してよい知らせを得た。長崎奉行 金レ ス付きの印籠一個、ハム一個 リキュール酒、甘いブドウ酒あわせて二本、ブランデー漬けの果実一びん、小箱入りのオランダの菓子を贈った。

（ 「ヤン・コック・ブロンホフの参府日記
　
下」より）

注・ 『長崎オランダ商館日記』 （雄松堂出版）の三、五、六、七巻を参照。
リキュール酒は、小さいグラスで食前、食後にのむ、甘味と芳香のあるつよいアルコール飲料である。ブドウ酒はフランス、スペイン、ポルト
ガル産のものであったらしい。リキュール酒にせよ、ブドウ酒にせよ、オランダ人は外国産のものを用い、ときに贈答に使った。
わが国に各種洋酒がさかんに輸入されるようになるのは開港後のこ である。
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［横浜］文久元年十月（一八六一・一一）
―
マッケンジー商会は、一般の飲料水としてソーダー水やレモン水販売の広告をだし、フレデリック・ファ
ズ商会も、ソーダー水とレモン水に加えて、ジンジャービア（砂糖・しょうがで味をつけた清涼飲料、アルコール分はふくまない）の広告をだしている。
船舶や家庭に雑貨を納めていたＯ・Ｈ・ベイカー商会（アメリカ十五番地）は、つぎのような洋酒の広告をだした。甘（ポート）
口ブドウ酒
　　
シェリー酒
　　
マデイラ（白のデザートワイン）
　　
クラレット（ボルドー産の赤ブドウ酒）
シャンペイン
　　
ブランデー
　　
ジン
　　
ウィスキー
　　
ラム酒（糖みつまたはサトウキビからつくる強い酒）
　　
びん入りまたはたる詰めの
エール（ビールの一種。色がうすく、にがくてこくがある。ラーガー［ふつうの ール］よりもつよい）
Ｆ・ストゥイト商会（オランダ二番地、フランス公使館のむかい側）も、あらゆる種類のアルコール、ブドウ酒、リキュール酒を用意できます、
といった広告をだしている（以上、 『
T
he Japan H
erald 』紙、一八六一・一一・二三付） 。
同年十一月
―
（一八六一・一二）
―
テキストル商会（四十一番地）は、つぎのような広告をだした。
　　　
売出しちゅう
シャンペン（モンテベロ公）半びん
　　　　　　　　　　　
二ダース
　　
一四ドル
シャンペ （ジャクソン他）半びん
　　
二ダース
　　
一二ドル
コニャックの古酒（ブドウ酒からつくる高級ブランデー）
　　
一ダース
　　
九ドル
コニャック（ジョ ・アルバティ）
　　　　　　　　　　　　
一ダース
　　
九ドル
クラレット
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
四ダース
　　
二八ドル
ポート（ワイン）半びん
　　　　　　　　　　　　　　　　
二ダース
　　
一五ドル
クラレッ ボルドーのベヤーマン）
　　　　　　　　　　　
一ダース
　　
五ドル 〇セント
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ポストホルンビール（不詳）およびフォークビール（不詳）
　
半びん
　　　
一〇ドル
オランダ
　
ジン
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
一五びん
　　
六ドル

（ 『
T
he Japan H
erald 』紙、一八六二・一・四付）
せり売り業
―
Ａ・Ｗ・ハンサード商会（横浜本町七十八番地）は、つぎのような洋酒を競売にかけた。
シャンペン（ジャクソンまたはモンテベロ公）
　
半びん
　　　　　　　　
クラレット
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
白ブドウ酒（カリフォルニア）
ポート（ワイ ） ［ワージング］
　　　　　　　　　　　　　　　　　　
ブランデーの古酒
コニャック ジョ ・アルバティ）
　　　　　　　　　　　　　　　　　
オールド・トム（砂糖やグリセリンで甘くしたジン酒）
Ｖ・Ｈ・ジン
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
ドクタ ・ミルの苦
（ビタ）
味ビール
エール酒（強いビール
―
バス社のビール）
　　
たる詰め
　
四ダース

（ 『
T
he Japan H
erald 』紙、一八六二・一・二五付）
波止場にちかいＪ・アイスラー商会は、雑貨商兼倉庫管理業であるが、船舶および家族むき商店のために、ぶどう酒、アルコール、ビールなど
の広告をだした。
（ 『
T
he Japan H
erald 』紙、一八六三・九・一二付）
慶応元年十月（一八六五・一二・九）
―
ウィルキン＆ロビンソン商会は、つぎのような商品の広告をだした。
シェリー酒
　　　
ポート（ワイン）
　　
白（ホック）
ブドウ酒（ドイツのライン地方産）
　　
発泡ブドウ酒（モーゼル
―
ドイツの白ワイン）
シャンペイン
　　
ソーテルヌ ボルドーのソーテルヌ地区でつくられる甘口のテーブルワイン）
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同年同月、アスピノール、コーンズ商会は、シェリー酒や発泡ムスカテル（マスカットぶどうを原料とした白ワイン）の広告を、またウィリアム・マクドナ ド商会（本町六十四番地）は、つぎのような広告をだした。
シャンペン（ランスのデルベック社のもの）
　
十一ドル
あ
スティル わ立たない白
ホックぶどう酒
　　　　　　　　　
六ドル五〇セント
クラレット（レスパール・デュロック）
　　　
七ドル五〇セント
　　
〃
　　
（サンテステフ・メドック）
　　
五ドル七五セント

注・この両銘柄は、ボルドー地方の赤ぶどう酒であろう。

（ 『
T
he Japan H
erald 』紙、一八六五・一二・九付）
慶応元年十月、 「横浜ホテル」 （本町七十番地。玉つき場、ボーリング場、酒場を備えている）は、小売りより安い、卸売りで、つぎのような洋
酒を販売する広告をだした（ 『
T
he Japan T
im
es D
aily A
dvertiser 』一八六五・一二・一五付） 。
ブランデー（ピネ・カスティリヨン）
　　　　　　　　
ウィスキー（オールド・バーボン）
　　
〃
　　
（オタール・デュピュイ）
　　
〃
　　
（マルテル）
　　　　　　　　　　　　　　　　
〃
　　
（ホィート・シーフ）
　　
〃
　　
（ペルヴワザン
　　　　　　　　　　　　　　　　　
（アイルランドまたはスコットランド産）
　　
〃
　　
（エネシ）
シェリー酒（ダフ・ゴード ）
　　　　　　　　　　　
ジン（スワン、スウィン、ボード）
　　
〃（ペイル・ホーモネイ）
　　
〃
（オールド・トム
―
オランダ産）
ポート［ワイン］ （古
オールド
ブルゴーニュ）
シャンペン（パ パ社、Ｓ・ペレイ、ムスー、ブスィ ム ー）
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クラレット（シャトー・レオヴィル、マルゴー・メドック、ポーイラック・メドック、ホーイラック・ポント・メドック、サン・ジュリアン・メドッ
ク、サン・ジュリアン、サン・ピエール、カンタナス（？） ・メドック）
注・これらの銘柄は、みなフランス
―
ボルドー地方の赤ぶどう酒か。
マラスキーノ（サクランボからつくるリキュー ）キュラソー（オレンジ香味のリキュール）キルシ ・ヴァッサア
ウィルキン＆ソビンソン商会は、オールソップ社のびん詰めのエール酒（百箱）の広告をだした（ 『
T
he Japan H
erald 』紙、一八六五・一二・
一六付）
洋酒も、牛肉とおなじように、幕末から明治初年にかけて、 〝薬用〟といった歌い文句（宣伝のことば）で売られていたようだ。 『都
と
鄙ひ
新しん
聞ぶん
　
第
五』 （慶応四年五月）に、 「薬用に相
あい
成なり
候そうろう
　
酒類
左ひだり
之の
通とおり
」とあり、左記のような酒を掲げている。

注・都鄙とは、都市といなかの意。
シャンパン
　　
セリホウジ（不詳）
　　
ブランデー
ジン
　　　　　
ヲールトン（不詳）
　　
ビール
リ（リキュー ル）
キウ酒
　　　
ブドー酒
　　　　　　
日本酒
［神戸］ウォーレン、ティルソン商会（売買仲介業［
買バイ
弁ベン
］ 、雑貨商、倉庫管理業）は、第一級のブドウ酒、アルコール類、バスビールの広告をだして
いる。
（ 『
T
he H
yogo and O
saca H
erald 』紙、一八六八・一・一一付）
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慶応四年（一八六八）四月
―
居留地のガンドベール商会は、飛
フェロン
龍号によって舶載された左記の洋酒の広告をだした。
ブドウ酒の一級品
　　　
大だる入りのブドウ酒
　　　
ボルドーやブルゴーニュ産シャンペン （モエ、シャンドン、ルキュル、ルフルニエなどの一級品）
　　　　　　　　　　　
グラーヴ、ソーテルヌなど。

（ 『
H
yogo and O
saca H
erald 』紙、一八六八・五・三〇付）
仲買商のＮ・マックラウド商会は、大阪の売場において、他の品々といっしょに、つぎの酒類を競売にかけた。
シャンペン
　　
クラレット
　　
ポート（ワイン）
　　
ギネス
スタウト（英国産黒ビール。ギネスはダブリンにある醸造会社）バスビール（バスはイギリスのビール会社名）オールソップやジェフリーの

（ 『
T
he H
yogo N
ew
s 』紙、一八六九・五・一三付）
［長崎］文久元年（一八六一）五月
―
居留地の各商会は、つぎのような広告をだしている。シャス・ハヘドルン商会（オランダ商人？）
―
最上のクラレット………………四ダ ス白（ホック）
ブドウ酒………………………四ダース
ブランデー………………… 一ダース
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たる入りのオランダビール……五ダースオランダジン……………………一五本
Ｊ・Ｂ・メィヂャ商会
―
高級シェリー酒……………………二ダース
Ｒ・アーノルド商会
―
びん入りのエール酒（つよいビ ル） 四ダース弱いシェリー酒…………………………… 一ダース九ドル、一〇ドル、一二ドル。ポルト（ワイン）… 一ダース一二ドルシャンペン…………… 一ダース 二ドル、一五ドル弱いブラ デー 一ダース 〇ドル、一二キュラソー………… 一ダース 五ドル
Ｗ・Ｃ・アールト商会
―
フランスビール………………………………一ダース三ドル五〇セントクラレット（サン・ジュリアン） 一ダース七ドルバスビール……………… 四ダース三ドル五〇セント古ポルト（ワイン） 二ダース 一ドル
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出島のウァックステル商会は、高級シェリー酒三ダースのほか、
黒スタウト
ビール・キュラソー・クラレット（フランス産） ・オランダジンなどの広告
をだしている。
（以上、 『
T
he N
agasaki Shipping L
ist and A
dvertiser 』紙、一八六一・七・七付）
一
　
西洋料理のはじまり
石井研堂の『増補改訂
　
明治事物起原
　
下巻』 （国書刊行会）によると、 「洋食の知識を、もっとも早く、もっとも正確に、わが国民に与へたる
ものは、慶応三年版『西洋衣食住』なり」という（一四一一頁） 。『西洋衣食住
　
完』は、片山淳之助が慶応三年（一八六七）に刊行した小冊である（版元は不詳） 。 「食之部」に食事のしかたの説明文や、食器
の図などがみられる。
食事のしかたを意訳すると、つぎのようになる。
　―
西洋人ははしを用いない。肉類その他の品々をたいせつに切り、平皿に盛る。それをめいめいの前にならべ、右手に庖
ほう
丁ちょう
（ナイフ）をもって、こ
れを小さく切る。また左手にもった肉
にく
刺さし
（フォーク）で突きさして食べる。庖丁の先にものをのせて、口に入れることはひじょうに不作法なことである。
汁もの（スープ）も平皿に入れて、さじ（スプーン）で吸う。汁もの以外の茶などを飲むとき、音をたてることも不作法である。
食器として図解されているのは、つぎの品々である。
平皿（プ
プレイト
レート）
　　
水呑（ト
タンブラ
ムブラル）
　　
匕さじ
（テーブルス
スプーン
プルン）
肉ニク
刺サシ
（フ
フォーク
ヲルク）
　　
庖丁（ナイフ）
　　
花活（ウェーシス
―
食事台のうえに置く
―
不詳）
　　
グラス
シシャンパングラース
ャンバングラス
　　
茶ちゃ
碗わん
（チ
ティーカップ
ーコップ）
　　
茶碗台（ソ
ソーサヲヒル）
　　
名めい
酒しゅ
瓶びん
（食事台のうえに置く）
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乳にゅう
汁じる
入いれ
（ミ
ミルクポット
ルキポット）
　　
砂糖入（シ
シュガベイスン
ウガルベースン）
　　
砂糖挾
はさみ
（ト
トングズ
ングス）
　　
薬味入（カ
カースタ
ストルス）

注・ルビは筆者による。
また食事のときの、各種の酒については、つぎのようにある。それを意訳すると
―
ふだんの食事には、赤
ワインブドウ酒またはシェリー酒、ポートワインなどを用いる。祝日や人をもてなしたりするときは、シャンペンその他のさまざまの
美酒を用いる。リキュールとかブランデーといった酒は、食後に小さなグラースで一杯のむ。またビールといった酒もある。
これは麦酒であり、その味はひじょう 苦いものであるが、胸
きょう
郭かく
（むねをとりまく骨格）をひらく働きがある。また人の性質により、その味が苦くて
も、それを愛し、味わう者もいる。ウィスキーとかブランデーは ひじょうに強い酒であるので、食事のときは用いない。下
げ
人にん
（身分のひくい者）の飲みものである。
幕末には、まだ〝西洋料理〟といったことばは、新造語と
してなじまなかったが、明治初年になると、巷間にひろまった。いまわれわれは、料理店、飲食店の代用語として〝レストラン〟を用いている。が 明治二十年代の英和辞典の

restaurant の古い訳語として〝酒食店〟や〝
割かっ
烹ぽう
店〟をみる
（島田豊纂訳『
附音挿図
　
和訳英字彙』大倉書店蔵版、明治
20） 。
割烹とは、肉を切って煮ることであり 転じて料理の意と
いう（ 『大漢和辞典』大修館書店） 。
わが国初の西洋料理店らしきものが方々にできたのは、慶
片山淳之助誌『西洋衣食住　完』（慶応３）にみられるフォークや
ナイフ，食器の図。
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応二年（一八六六）ごろからであり、明治二年（一八六九）の二、三月ごろ、横浜の西洋料理店には、 「崎陽亭」というのがあったという。しかし、これはちゃんとした料理屋というより、場末の〝一品料理屋〟にちかいものであった（ 「佐藤進伝」
―
『明治事物起原
　
上巻』 、一四一六頁） 。
また『横浜毎日新聞』 （明治５・４）の広告によると、 「崎陽亭」はこれまで馬車道で商売をしていたが、類焼したために、こんど尾上町二丁目
で洋館づくりの料理店を二十五日に開店するという。
　　
料金は…………一人前
　　
金二分から
同年八月に長崎人の大野谷蔵という者が、横浜姿見町三丁目 西洋割烹（西洋料理店）を開業し、またのちに相生町五丁目に〝開陽亭〟という
屋号の料理屋を創業した者がいた（
著者兼発行
　
太田久好『横浜沿革誌
　
完』印刷所
　
東洋社、明治
25・７、一三一頁） 。
一
　
洋式旅館（ホテル）のはじまり
日本における洋式ホテルの第一号については明らかでないが、文久元年六月（一八六一・七）にすでに営業していた長崎のウィリアム・ウォレ
ン所有の「
商コマーシャル
業
ホテル」などは、古いほうではなかろうか。同ホテルの広告によると、立地条件や間取りもよいという。食事その他については
言及がないが、おそらく客にだしていたはずである（ 『
T
he N
agasaki Shipping L
ist and A
dvertiser 』紙、一八六一・七・一三付） 。
元治元年五月（一八六四・七）
―
横浜では「オテル・ド・ルーロップ（ヨーロッパ・ホテル） 」と「
大タイクン
君
ホテル」が開業した。前者の広告に
よると、娯楽客・商用客・病弱者・旅行者むきのホテルだという。料理についていえば、経験豊富なフランス人のコックが、魚や猟鳥を提供するという。
朝食……………………………………………………………一ドルティフィン（
tiffin ―
昼食をいみするインド英語）……一ドル
夕食………… 一ドル二五セント
飲物としては、フランス、スペイン、イタリアの最高級のブドウ酒、リキュール、蒸留酒をお出しします、とある。
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後者の「大
タイ
君クン
ホテル」 （横浜本町五十一番地）のレストラン開業の広告の邦訳は、 〝横浜料理店〟となっているが、西洋料理店と解してよいであ
ろう。『日本貿易新聞』第六十六号（元治元年七月二十三日＝一八六四・八・二四付）にのったその開店ひろうの広告を意訳すると、つぎのようになる。
諸外国の陸海軍のお役人（将校）をはじめ、おなじみのお客さんへ。みなさんご存知の料理の店を、このたび当横浜で開店いたしました。この広告を
もってお知らせいたします。わたしどもの店は運上所（税関）にもちかく、座敷も広くし、飾りつけ、諸道具ともきれいなものにいたしました。
さて料理のほうは、四季 ものを提供し、ときどきお好みの珍味をお出し
000
いたします。店のそばにりっぱな玉突場もあります。どうかご来店のほどを
お願い申しあげます。勘定のほうは、当日現金払いでもよいし、一ヵ月の分割でもけっこうです。
一八六四年七月二十日に開店します。

横浜
　　
ジャーヌス、ミキストル
　
敬白
「大君ホテル」の持主は、
J ジェイムズ・ミクスターam
es
M
ixter であった。同ホテルは、当然食事をだしたが、提供時間はつぎのようになっている。
朝食…………………………午前十時ティフィン（昼食） 午後 時夕食………… 午後六時半

注・以上の広告は、 『
T
he Japan H
erald 』紙、一八六四・七・二付より。
文久二年（一八六二）に『横浜ばなし』 （横浜の案内書）が刊行されている。この中に大きな広間と玉突台をそなえた「異人の旅籠屋あり」 （八
頁）といったことばがみられるが、これは、おそらく、 「大君ホテル」を指すものであろう。
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当時はまだ西洋人経営のホテルで洋食をたしなむ日本人はおらず、ホテルのレストランは外国人むけのものであった。横浜におけるホテルや軽食堂が、飛躍的発展をとげるのは慶応になってからである。慶応元年（一八六五）には、つぎのような洋式旅館や食堂、
酒場などが居留地にあった。
慶（一八六五）
応元年
　　　
オ・ポワ
ン
・デュ・ジュール（ 〝明け方に〟の意） ……デヴィッド・ケニー
　　　　　　　
大ブリティッシュ・エンパイア
英帝国
（酒場か）…………………………………ヘンリー・モス
　　
カフェ・デュ・ジャポン…………………………………Ａ・デュマルセ
　　　
商コマーシャル
業
ホテル……………………………………………
　　Ｗ・カーティス
　 　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
Ｅ・ヴァイニ
　　
馬フライング・ホ ス
形座席（酒場か）………………………………………Ｒ・Ｒ・リズリ
　　
コーニリウス・ジョージ
　　　　　　
金ゴールデン・ゲイト
門湾
（レストランと貸し馬屋をかねる）………
ジョン・ウィッカーズ
　　　
ウィリアム・Ｍ・ロス
　　
オテル・ドゥロープ………………………………………持主Ｔ・Ｊ・ロス
　　
国ナショナル・イン
民の旅館………………………………… Ｅ・ティラー
　　
ネイヴィ・アームズ………… 持主ロジャーズ商会
　　　
東オリエンタル・イン
洋旅館………………
　　Ｍ・ボォイジー
　 　　　　　　　 　　
Ｆ・クラッチリィ
　　
レストラン…………………………………………………Ａ ペレ
　　
大タイ
君クン
ホテル…………………………………………………持主ジェイムズ・ミクスター
　　
ヴィクトリア・コーヒー店 持主レイヨン
　　
Ｇ・Ｈ・カリエール
　　
横浜ホテル……………………
　
…
ダニエル・リンチ
　
Ｊ・Ｅ・ランプレル
　　 　　　　　　　　　
ニコラス・ロス
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慶（一八六六）
応二年
　　　
クラレンドン・ホテル……………………………………持主Ｍ・モリス
慶（一八六八）
応四年
　　
ベルリン・ホテル（一二八番地） 持主Ｗ・メッツナー

（
T
he C
hronicle &
 D
irectory for C
hina, Japan and the P
hilippines for 1865, H
ongK
ong ）,　二三六～二三七頁。

T
he C
hronicle &
 D
irectory for C
hina, Japan, &
 the P
hilippines, for the year 1868, 一一四五頁より。
幕末、長崎には、つぎのようなホテルがあった。
慶（一八六七）
応三年
　　　
セントペテルスブルグ・ホテル…………………………ジョン・アンダーソン
　　　　　　　
ニューアムス ダム・ホテル…… Ｒ ブーセマ
　　
東オリエンタル
洋
ホテル………………………………………………Ｍ・ブロデリック
　　
エクスプロス・ホテル…………………… Ｈ ヘブセン
　　
ロイアル・ジョージ・ホテル ジョージ・Ｂ・トマス
　　　
ベルヴュ・ホテル…………………
　　Ｍ・グリーン婦人
　 　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
ジェームズ・ホーヒー
　　
コスモポリタン ………………Ｊ・Ｊ・ジョンソン
　　
商コマーシャル
業
ホテル………………………………………………Ｄ・Ｈ・ティルソン
　　　
商コマーシャル
業
ホテル………
　　ウィリアム・ウォレン
　 　　　　 　　　　　　　
Ｂ・ジェニングズ
　　
ゲジャーメイニア
ルマニア・ホテル………………………………………持主Ｊ・Ｗ・ウムラント
　　
ロイアル・ホテル……………………………… カロライン・ウィークス夫人

（
T
he C
hina D
irectory for 1867,P
rintedbyA
.S
hortrede&
C
o,H
ongK
ong,1867 ）
明治初年、西洋料理を試みた日本人は、食事に使う西洋の器具（フォークやナイフ）のあ かいに慣れぬため、多くの珍談・奇談を生んだ。ス
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ープを飲もうとして、胸からひざまで、それをしたたか浴びたり、あるいはナイフの先に刺した肉片を口にほおばろうとして、唇を切ったりしたエピソードが『明治事物起原
　
上巻』 （一四一四頁）にある。
ともあれ明治四年（一八七一）以降、各所に西洋料理店が開業した（ 『横浜沿革誌
　
完』 、一三一頁） 。
明治五、六年（一八七二～一八七三）ごろ、有名な東京の西洋料理店といえば、
―
精養軒…………采
さい
女じょ
町
日新亭…… 築地海陽亭…… 茅場町
など三店であった（ 『新聞雑誌』第一五六号、明治６・７） 。
また牛肉割烹の店としては、
―
千里
　
軒………数寄屋河岸
鱗
　　
亭…… 黒船町
三ッ星…………三河町釜
　
甚…………上野
などがあった。
明治初年ごろの西洋料理とは、どのようなものであったのか。明治以降、西洋の料理書がいろいろ刊行されており その品書きからあるていど
のことはわかる。
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
注・敬学堂主人著『西洋料理指南
　
上下』雁金書屋
　
明治５年より。 （
　
）は筆者による注。
朝食
パンまたはビスケット
　　
牛ぎゅう
酪らく
（バター）
半熟の卵冷ツメタキニク
肉
（ハム、ソーセージ、牛
ギュタン
舌のたぐいか）
紅茶に牛乳をくわえ、砂糖を入れて用いる。飲物としては、日本の茶にひとしい。
昼食
パン
　　　
牛酪
牡か
蠣き
（浅い海の岩につく二枚貝）
脂あぶらに
煮の魚（魚のフライのことか）
雑部のなかの魚（いろいろな料理のなかの魚の意か）焼やき
肉にく
（ステーキ）
野菜
　　　
料理、二、 三品
コーヒーまたは紅茶
　　
牛乳
　　
砂糖
夕食
パン
　　　
牛酪
スープ
　　
一品
煮魚
　　　
一品
雑部のなかの魚焼肉野菜料理、三品菓子コーヒーまたは紅茶
　　
牛乳
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これらの品書は、一例にすぎない。客の好みによってメニューも変わるはずである。いずれにせよ、これにより当時の洋食の大概を知ることが
できる。
一
　
京都博覧会と洋食のメニュー
東京遷都によって京の都
みやこ
は、かっての息吹をうしない、火が消えたようになった。そこで知事をはじめ、市の有志らが中心になって往年の風雅
と威風、退勢をばん回するために、殖産興業による新しい町づくり
）（（
（
に取り組もうとした。
京都府知事・長谷信篤の斡旋で、三井八郎右衛門（府御用達） 、小野善助（同） 、熊谷久右衛門（大年寄）の三人が発起人になって博覧会社をつ
くり、明治四年（一八七一）七月十日から十一月十一日まで、西本願寺大書院を会場にえらび、 「京都博覧会」 （じっさいはこっとう会のようなもの）を開催した。これはわが国初の博覧会であった。
ついで翌明治五年（一八七二）陰暦三月十日から八十日間、
―
西本願寺・建仁寺・知恩院を会場として、第二回目の「京都博覧会」がひらか
れ、入場者は約三万八千人にのぼった
）（（
（
。
外国人は王城の地（京都）に自由に入れなかったが、京 府は各国の領事や公使に条件つきで入京を許可する旨をつたえ、官服のそでに英語で

G
uard （歩哨、番人の意）と書いたポリスを巡回させ、外国人の入京にそなえ
た
）（（
（
。催しは活況を呈し、外国人の入場者は七七〇人であった。博覧
会は一応成功をおさめた で、以後、毎年開催されることになっ 。
京都府は、外国人が入京するに当って、 「外国人 京規則」をもうけ 各国の領事・公使らに布 した。それを意訳すると、つぎのようになる。
　　　
外国人入京規則
一
　
京都において、三月十日から五
ママ十日間博覧会が開催されますが、外国人も入京し、方々を見物できます。しかし、入京を希望する者は、左記の三
ヵ条の規則にしたがわねばなりません。
一
　
大阪や兵庫（神戸）の自国の領事に、この入京切手（書付）をわたし、領事に国名・人名・番号を記載してもらい、しかるのち印判を押してもら
って下さい。京の関所において、この書付を求められたら、提示してください。検問をこばんだり、書付を所持していない場合、入京できません。
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一
　
滞京中、京都府の管轄外に出かけてはなりません。入京の途中、また府内において遊猟のため発砲することをいっさい禁じます。また立入禁止地
区に入ることはできません。
ただし、琵
びわこ
琶湖は、京都府の管轄外ですが、遊覧できます。
一
　
展示を希望する者は あらかじめ自国領事の手をへて、大阪・兵庫の役所に申し出、その指示をうけて下さい。
　　　
明治五年二月
　　　
京都府
京都の街のパノラマ図
清水晋之助著『京都名所図会』（明治28・2）より。
「京都博覧会」の会場となった知恩院の山門の図。これは雪景。
『京都名所図会』（明治28・2）より。
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「入京印鑑」 （捺
なつ
印いん
手形）は、洋紙に和文と英文をしたためたものであり、形は長方形であった。
また外国人のための宿泊所は、つぎのように取りきめられた。
各国公使、貴族……知恩院の境内にある塔
たつちゆう
頭（小さい寺）五ヵ所
一般外 人…………丸山（京都府東山区）や下河原あたりの日本旅館十九ヵ所

注・ 『京都博覧会沿革誌
　
上巻』京都博覧会編纂、明治
36・
12、二五頁。
宿泊代は、 ［上］ ［中］ ［下］の三等級があった。
上…………金四円中…… 金三円下…… 金二円
　　　
番
為博覧会入京之証　　　　
国
　　
氏
　
名
博
　
覧
会
　
社
タテ五寸（約十五センチ）ヨコ四寸（約十二センチ）
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当時の四円は、十日分の大工の手間賃。そのころ米一〇キロは、三十六銭。明治七年（一八
七四）の巡査の初任給は、四円だったという（ 『京都ホテル一〇〇年ものがたり』 、一四五頁） 。
食事は、旅館「中村屋」 （経営者・辻重三郎）のほうでつくり、各宿に届けたという。食事
のほうも、 ［上］ ［中］ ［下］の三等級があった。
外国人は宿でどのようなものを食べ、どんなものを飲んだのか、あるていど想像できる。
［上献立］　　
朝
　　
コーヒー
　　　　　　　　　　　　
棒ぼう
砂ざ
糖とう
（
丸く棒状にかためた上等のざらめ砂糖
）
　 　　
パン
　　　　
パン
　　　　　　　　　　　　　　
精物二色（
えり抜きの料理二種類の意か
）
　　
魚
　　　　　　　　　　　　　　　
菓子三色（かし三種類）
　　
昼
　　
卵
　　
菓か
物もつ
［果物］二色（くだもの二種類）
　 　
ビーフステイク（羊）
　　　　　　
コーヒー
　　
シチュ （うさぎ）
　　
唐から
芋いも
（さつまいも）
　　　　　
パン
　　　　　　　　　　　　　
精物二色
　　
スープ
　　　　　　　　　　　　　
菓子三色
　　
夕
　　
魚
　　　　　　　　　　　　　
菓物二色
　 　
鶏または魚の厚切り肉
チョップ
片
　　　　　
コーヒー
　　
サラダ
　　　　　　
棒砂糖
　　
ローストビーフ（豚）
　　　
ポリス（警官）の袖章の図 外国人の入京方法について記したもの。
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［中献立］　　
朝
　　
コーヒー
　　　　　　　　　　　　
棒砂糖
　 　　
パン
　　　　　　　　　　　　　　
乳ちち
（ミルク）
　　　　
パン
　　　　
精物二色
　　
魚
　　　　　　　　　　　　　　　
菓子三色
　　
昼
　　
玉子
　　　　
菓物二色
　 　
ストウ煮（鶏のスチュのことか）
　
コーヒー
　　
ビーフステイク（豚）
　　　　　　
棒砂糖
　　
唐芋
　　　　　　
　　　　
パン
　　　　
精物二色
　　
スープ
　　　　　　　　　　　　　
菓子二色
　　
夕
　　
魚
　　　　　　　　　　　　　　　
菓物二色
　 　
鶏
　　
コーヒー
　　
ローストビーフ（牛）
　　　　　　
棒砂糖
　　
唐芋
　　　　　　　　　　
［下献立］　　
朝
　　
南京茶（紅茶のことか）
　　　　　
棒砂糖
　 　　
パン
　　　　　　　　
乳（ミルク）
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パン
　　　　　　　　　　　　　　
精物二色
　　
スープ
　　　　　　　　　　　　　
菓子二色
　　
昼
　　
魚
　　　　　　　　　　　　　　　
菓物二色
　　
玉子
　　　　　　
南京茶
　　
ビーフステイク（牛）
　　　　　　
棒砂糖
　　　　
パン
　　　　　　
精物二色
　　
スープ
　　　　　　　　　　　　
菓子一色
　　
夕
　　
魚
　　　　　　　　　　　　
菓物二色
　　
ローストビ フ（牛）
　　　　　　
南京茶
　　
棒砂糖
このメニューをみると、朝食は上中下の献立とも、パンにコーヒーまたは紅茶といった簡単なものであったものか。ハムや玉子、サラダなどの
副食物はつかなかったのか。昼食や夕食は、格べつ豪勢なものでなく、ありふれた料理に毛のはえた程度のものであったようだ。
飲物は別料金であった。
上中のシャンペン
　　　
上中のブドウ酒
上中のブランデー
　　
上中のリキュール
上中のビール
　　　　　
シェリー酒
白ブドウ酒
　　　　　　
チェリー（チェ ー ランデーのことか）
ジン
　　　　　　　　　
コンミル（
c コー ンornm ミュール
ule ―
自家製の安ウィスキーのことか）
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中村屋は、洋食の材料をどこで仕入れたのであろうか。当時、京都では西洋料理の材料を手に入れることは容易ではなかったらしい。明治三年（一八七〇）から、アメリカ太平洋郵船会社の上海航路がひらけ、横浜と神戸に寄港した。中村屋は、サンフランシスコから輸入され
た食材や酒類を神戸で手に入れたようである
）（（
（
。
むすび日本人のたべものの歴史を通観すると、その食生活は漸次進化して きたものであることがわかる。われわれの祖先は、大むかしから概して粗
末な食物を口にし、いまに至るまでうまいものをじゅうぶん食べてきたわけではなかった。しかし、こんにちから観て粗食とみられるものでも、各時代において、それはふつうの食物 あったかもし ない。
いまの日本は飽食の時代の感すらあり、たべものをそまつにしている。ただいえることは、日本人の食は、む しからずっと
疏そし
食（粗末なめ
し）があたりまえであったということである。すなわち、食物をおごらず、むだをはぶき、費用を切りつめる風があったということである。
筆者が多年勤務した法政大学は、伝統ある日本有数の私学であるだけに、その附属図書館は著名人の個人文庫のほか、珍本や希
き
書しょ
をすくなから
ずもち、学生や研究者を裨益している。筆者は新刊本にほとんど興味をもつことができないが、古刊本や珍しい本に飽くことを知らぬ好奇心をもっている。暗い書庫は知識の宝庫でもあ が、一生かゝってよめる本の数は知れて る。
書くものも高が知れているが、いま 興味あるテーマについて、できの悪い作品をかくことに小さなよろ びを感じてい 。本稿は、たまたま大学図書館で見る機会があった珍本に触発され ペンをとったものである。日本人はこれまで何を食べてきたのか。日本人
の食生活、食物史に関する書物は、これまで ず ぶん刊行された。本稿は先達の研究 、大して新しい知見 くわえるものではないが、多少新鮮味はあるはずである。
この小論は、日本人のたべものの変遷の概要を歴史的にのべたも である。注（１）神崎宣武著『日本人は何を食べてきたか』 （大月 店、昭和
62・
11） 、二六頁。
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（２）
桜井
　
秀
足立
　
勇
『日本食物史
　
上』 （雄山閣出版株式会社、平成６・
12） 、一四八頁。
（３）同右、一八九頁。（４）注 の二〇二（５）注 ２ の二〇〇～ 〇三頁を参照。（６）注 におなじ。（７）注 ２ の二八五頁。（８）注 ２ の二九五頁。（９）江馬務述「第六章
　
飲食及食器」 （ 『日本風俗史』所収、地人書館、昭和
16・
11） 、二〇四頁。
（
10）
笹川臨風足立
　
勇
『日本食物史
　
下』 （雄山閣出版株式会社、平成７・１） 、一〇八頁。
（
11）
芳賀
　
登
石川寛子
　
監修『食生活と食物史』 （ ［第二巻］ 、雄山閣出版株式会社、平成
11・１） 、一〇六頁。
（
12）注（
10）の一五五頁。
（
13）原田信男著『江戸の食生活』 （岩波書店、平成
15・
12） 、一〇九～一一二頁を参照。
（
14）注（
10）の二七六頁。
（
15）注（
11）の一九六頁。
（
16）注（
10）の二六六頁
（
17）注（
10）の二七三頁。
（
18）大塚
　
滋著『食の文化史』 （中央公論社、昭和
51・１） 、八頁。
（
19） 『異文化との接触と受容』 （雄山閣出版株式会社、平成９・
10） 、三九頁。
（
20）同右、三六頁。
（
21） 『神戸市史
　
第二輯
　
本編
　
総説各説
』 （神戸市役所、昭和
12・３） 、一三二頁。
（
22） 『横浜市史稿
　
風俗編』 （横浜市役所、昭和７・４） 、六九八～六九九頁を参照。
（
23）同右、七一一頁。
（
24）注（
22）の七一三頁。
（
25）注（
22）の七一八頁。
（40）101
（
26） 『福沢諭吉全集
　
第七巻』 （岩波書店、昭和
34・
12） 、五一頁。
（
27）注（
10）の四六八頁。
（
28）渡辺実著『日本食物史』 （吉川弘文館、平成
19・
11） 、二七二頁。
（
29）福原康雄著『日本食肉史』 （食肉文化社、昭和
31・９） 、四〇頁。
（
30） 『京都ホテル一〇〇年ものがたり』 （株式会社京都ホテル、昭和
63・９） 、一四四頁。
（
31） 『京都経済の百年』 （京都商工会議所、昭和
60・
12） 、四七頁。
（
32）注（
30）におなじ。
（
33）注（
30）の一四六頁。
